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RINGKASAN
PERANCANGAN MESIN PERAJANG SINGKONG MENGGUNAKAN
PENGGERAK MOTOR LISTIK
(menguji kemampuan perajangan mesin perajang singkong)

(Novian Arradex Cumbara, 2018, 40 halaman, 7 Tabel, 17 gambar, 4 lampiran)

Tugas akhir ini bertujuan untuk mempermudah proses pembuatan tepung mocaf,
dan menghasilkan tepung mocaf yang paling baik dengan mengatur ketebalan
perajangan dan menentukan ketebalan paling baik untuk produksi tepung mocaf
yang sesuai SNI baik dari kadar air maupun kadar proteinnya. Dapat diketahui
tanaman singkong merupakan komoditas sektor perkebunan yang cukup strategis
di Indonesia, namun metode pengirisan manual membutuhkan tenaga manusia.
Metode pengirisan manual ini memiliki beberapa kekurangan, seperti memerlukan
tenaga yang banyak dan proses yang memakan waktu yang Dalam proses
perajangan singkong menggunakan mesin perajang singkong terlebih dahulu
mengatur posisi mata pisau agar mendapatkan ketebalan sesuai keinginan. Dimana
ketebalan yang digunakan yaitu 1 mm, 2 mm dan 3 mm. Setelah selesai melakukan
perajangan mengambil sebagian sampel untuk di analisa kadar air yang terkandung
sebelum lanjut ke proses selanjutnya. Hasil pengukuran inilah yang nantinya
digunakan untuk membandingkan antara kadar air awal dengan kadar air setelah
pengeringan dan mendapatkan ketebalan yang memiliki waktu pengeringan yang
paling baik. Dan menganalisa kadar protein chips sebelum masuk proses
selanjutnya dan dibandingkan dengan kadar protein setelah menjadi tepung untuk
melihat ketebalan yang menghasilkan kadar protein yang paling baik.

Kata kunci : Mesin Perajang, Ubi Kayu, Ketebalan Perajangan.



ABTRACT
DESIGN OF CASSAVA CHIPPER WITH DYNAMO ( DETERMINING
CHIPPING ABILITY OF CASSAVA CHIPPER )

(Novian Arradex Cumbara, 2018, 40 pages, 7 tables, 17 pictures, 4 appendices)

This final project aimed to making the best of mocaf flour by adjusting and
determining the best thickness of the chips according to water content and protein
content from SNI. Cassava is a strategic commodity sector in Indonesia, but the
manual slicing method requires human works. The manual chipping method has
several drawbacks, such as requiring a lot of energy and long time process. Process
of cassava chipping uses a cassava chipper machine needs some steps. First,
adjusting the blade position to get the thickness as needed, where the thickness used
is 1 mm, 2 mm and 3 mm. After chipping process, then taking some of the sample
for analysis of the water content before process. The results of measurement was
be used to compare the initial water content with the water content after drying and
get the thickness that has the best drying time. The end of process, analysing protein
contents chips and comparing with protein contents after becoming flour to see the
thickness that produces the best protein content.

Key Words : Chipper, Cassava, Thickness of Chipping.
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